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Apresentamos neste trabalho os pri-
. meiros resultados de experiências de l).U-
trição, que sob vários aspectos encetamos 
no Instituto de Higiene. 
Seguir-se-ão outros, visando pontos 
diversos do problema alimentar em nosso 
.. país, onde vivemos sob condições alimen-
tares especiais, servindo-nos de dietas di-
ferentes das usadas nos paises da Europa 
e da América do Norte. 
Ao contrário do que se observa em 
.outros lugares, onde os alimentos usuais se 
acham perfeitamente ·estudados, entre nós 
há falta de dados até de referências às cou-
sas mais· comuns, justificando-se assim 
que se proceda hoje a investigações que, de 
ha muito, i á deveriam ter sido levadas a 
efeito. Contamos, é certo, com estudos, al-
guns de grande valia, tais os de Peckolt 
para não citar outros de menor impor 
tância; mas, sobre serem parcelados, ain-
da nos faltam elementos bastantes para 
se aquilatar do valor nutritivo de muito~ 
gêneros alimentícios nacionais. 
Pareceu-nos impor-se, sem mais demo-
ra, o estudo calorimétrico dos vários ali-
mentos nacionais, tanto das matérias pri-
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mas no estado cru, como após preparo· e 
condimentação. 
Sal.oemos que uma boa dieta depende 
-de fatores de quantidade e de qualid'ade 
dos ingredientes constituintes e que a s1m,; 
pies determinação do seu valor calorífico 
nos traz elementos suficientes para av.aH-
armos de sua propriedade. 
Queremos, portanto, fique bem claro 
que com esta nossa contribuição, que VlS$' 
trazer a lume apenas alguns dos dados ob-
tidos e1r. nossas experiências, somente pre-
tendemos encetar o estudo mais detalhado 
das dietas nacionais, à luz da ciência ho~ 
dierna, no que de indispensavel se nos afi~ 
gure, servindo-nos depois de outros ele-
mentos de pesquisa, alem dos que a aná~ 
lise calorimétrica nos pode fornecer. · . 
O problema apresenta-se muito inté=. 
ressante e vário, tantos são os hábitos- ali'-
mentares nas diversas zonas do pail!l, 
fruto da facilidade de obtenção de da!iu 
matérias primas, especiais a cada lugar; 
ou remanescentes de costumes estran~ 
geiros e de cozinha exótica. . : 
Entretanto, não há negar que . certO 
numero de alimen~os figuram quase geral~. 
~~mente em toda a mesa brasileira. Estes, 
''"li!Obretudo, chamaram a nossa atenção. 
r-~-~ Apresentamos, portanto, neste primei-
;:~ trabalho, algumas dentre as primeiras 
"9etermir.ações do valor calorífico de subs-
tâncias cruas ou preparadas à brasileira, 
. segundo os usos mais comuns, assim como 
~ •alguns, cuja facilidade de obtenção e o 
acaso nos forneceram para imediato es-
tudo. 
Seguir-se-ão outros estudos comple-
mentares, uns, trazendo dados adicionais, 
'Outros, procurando cselarcccr aspectos di-
versos do problema nutritivo e alimentar 
entre nós. 
, Muitos dos nOSi'\OS tlados são semelhan-
tes aos de tabelas estrangeiras, o que ser-
ve apenas de contraprova da exatidão d~ 
nossas determinações; outros revelam va-
riantes devidas ao prPparo do alimento <' 
condimentação diversa, o que justifica a 
necessidade e propriedade das nossas in-
vestig·ações, não nos contentando <·om o 
uso das tabelas estrangeiras. 
No início de_ nossos lrabalhos, servi-
mo-nos de um aparelho, que obtivemos 
graças à gentileza do Prof. Hottinger. da 
Escola Politécnica. 
Os estudos ulteriores f:crão ft>itos com 
·um novo calorímetro adiabático do Prof. 
·Benedict, que o Instituto adqu;riu rec<'n-
temente e que acaba de fWr instalado. 
O CALORfMETRO: 
O aparelho empregado nas presente~ 
experiências foi a bomba calorimétrica de 
Berthelot Mahlcr, modificado apenas em 
·detalhes de construção, pelo lh. KroPkcr. 
Pensamos desnecessário entrar em mi-
núcias relativas ao apardho empregado. 
visto ser ele muito conhecido e descrito 
.por numerosos autores, que sp ocuparam 
da determinação da potência calorífica de 
~combustíveis. Os interessados acharão fa-
cilmente nos tratados sobre estp assunto 
·todas as informações complementares. 
- Devemos consig·nar apenas ~cr o ter-
mômetro empregado de tipo Beckmann que· 
dá somente diferenças de temperatura; 
:·estas, podendo ser lidas com uma precisão 
·«e 111000 de grau centígrado, visto a esca-
la -do termômetro ser dividida em centési-
_mos e um microscóp;o anexo ao aparelho 
permitir apreciar o décimo da menor divi-
s~o da escala termométrica. Um pequeno 
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vibrador elétrico, produzindo trepidações 
do tubo termométrico, evita os atrasos nas 
leituras de temperaturas, provenientes da 
a<IPrência da coluna de mercúrio ao vi-
dro. A corrente de ignição é fornecida por 
um pequeno transforrnador ligado à rede 
de iluminação elétrica, baixando a vol-
tagem dP 11 O para 1 O volts. 
O MÉTODO 
A constante do aparelho empregado. 
que foi vPrificada preliminarmente pela 
eomi>ustão de <'Plulosp (papel de filtr0), 
era de• :l15 gTs.; noutras p<~lavras, este nú-
rnero rl'prcsentavn. o equivalente em água, 
~oi> n ponto-de-viFta de capaeich-tdé térmi-
n<. <'a part<> metálica do calorímetro. 
Tendo sido observado, durante as pri-
meiras experiências, 'que o agitador (ape-
nas munido de pás ho1·izo:1taiB) não pro~ 
du:da mistura rápida (' uniforme das ~a­
l<l<HLls d<· água a div••rsas tc·mp,•t'atura.', 
juk:anos c·onvt>nipnte modificar esta par-
ü• do aparelho. Foram soldadas ao agi-
la<lor lâminas de forma lwlicoidal. as quais 
provocam um mov'nwnto de ág-ua no sen-
l ido vertical, fazendo desaparccpr as ano-
m;llirs vl'rifieadas nas prime;ras dctcrmina-
naçõc·f,. As lâminas usadas sendo de zinco, 
l'lcv:~ram a constante> do ap:uell10 ele :115 
p:~1·a :n7 grs. de ~ua. 
O fio de niquelina usado para igmçao 
do nwtcrial de prova tinha· g·eralmcnte um 
<·omprimc>nto de fi ems.; o Sl'll diâmetro, 
cxtraurdinar'amentc pequeno, torna o ter-
mõmclm ins<!nsive! ao calor fornecido pela 
corrente elétrica c empregado na fusão 
,-o fio. 
O oxigênio é' inlroduzido na bomba 
até atingida a pressão de 2fi a :lO atmos-
feras. Poderíamos ter usado, em lugar dó 
fio de niquclina, fio de fc>rro, de peso co-
nhecido, ·que se queimaria- na atmosfera 
de ox'g·ênio; o calor de <'Ombustão deste 
último devt>ria ser calculado c deduzido 
do calor total observado na combustão. 
Evitámos usar o ft>rro, dando prefe-
rência it niquelina, por ter a nossa expe-
riência mostrado, que as projcçõPs do óxi-
do rl<• ferro íncamlesccnte deterioram ra-
pidamente o esmalte protetor da bomba. 
O corpo de prova era tomado de amos-
tra cuidadosamente dcssecada durante 2 ou 
:J horas em estufa a 80°, e resfriada em 
dessecador; tinha geralmente peso muito 
JH'óximo <l uma gTama ((IU<tse sempre in-
lt riot·.) A amostra. pesada antes e deJ)OÍs 
da del'st·cação. fornt•eia a umidad<' con-
tina no corpo <lt> prova. ( 'om estt· dadt> 
pudemo,; calcula1· o .-aloe dt• eornhustào da 
~ubstância úmida, a partir do valor din•-
tarncnte observado p~i!·a a ~uh~túncia seca. 
!'\al,t.!_Un;:'~· C\Jlt>l'iência~. ~diú:-- ,·~\ra~. 
f1Ji iH ct ~sút"io ajuntar ao fio dt• llHJUPi.ina 
U1ll fiu ck :d.c:odúo dt· pt·so eonlH•cido. Este 
fio tinha por ohj<'f ívo provocar o inkio da 
c0m 1>ustao <'lll su hstâJwias di fiei luwntt• in-
flamavc-i:<. .l\aturalm"r~te dt•st·ontaniOs o 
calot· 1noduzido pt·la nu·.-ha ,;,. alg-odú,, do 
calo1· total uitst·r·vado. 
('(IJ;I:i·:(..\(1 liA Tl~l\ll'f<:lt.-\Tl'l!.\ 
Ex's1ern vario' rui•iodus para calc-ular 
·• t·oiTe~·ão a ;Jjll!>hn· i1 l.!ift•rt•rJ<;a da tem-
peratut·a ohsu·vada durantt• a conJI•ust:'w 
do corpo dt• pnn a na homh:1. < 'o1<1o as 
no~sas t'X[H'J·il·n<"ias n~lo •·ra1n rPalizada~­
~oiJt·e ("orpu;.; quin)iet.J.nH·ntt· dPfitliVPi:..:., tua·::. 
::in' sobt·t.· tni....,t~:r·a-.; d.• suJ,stànt·i.:u·; alifJ)(:Il-
ti('Üt-..:, pr·cpa1·:u.~<t:.; t'!1l t.·oz;::ha:..:. o11 p:l~t<~la­
ria::., fl\'ll::.:.atuo·..; que_· o rn{•tod., ,'.•· col'J"{'('Úo 
rr:uito ~itllplt~. :.\i.'OlJ:..;•:lilad{J ]lot· i' :'\lahlt_·l·. 
:H1lor <:a ltntnl;:l (•;:1orinu··t •·ira «· ~·ntpt·< !~ado 
t·lll :t:lúli~._·...: in·l~t"'t 1·i:tis dl t·nJHl,u~·tiyt·i"' :i-
!lata '!'! de :\tarço de 1921. 
1:h.• cahim·_•nto nest<> g·eno·o de investiga· 
l..,'f~H'S. 
l~is "" princípios em qut• !'le baseia tal 
1 !\(:todo ~i e ('orre~àP: 
J 1 :\ veloeidade da qut•da de tempe· 
raLura obfl('rvadn c•:n se-g-uida ao máximo, 
rqJt·t•s••nta a p•·nla d<· ealor do calorímetro 
(por ur:idade de tempo) antes do máxi-
mo; i~to no .:.t.'-'o •·m que a temperatura 
mi•dia, na unidadt· <h· lt-mpo eons'derada, 
núo difl'ri1· •'e mai~ dt' um gTau de tempe-
i'atur;l ,lo tHÚ\.in1o. 
~ 1 ~-:,. :1 l<'llll"'r:tt ura média difere de 
mais •h- um t~r.:u ,. d•· nwno:; de dois graus, 
o nú:11c·ro <pte npn·~<'llla a \'docidade da 
queda d<· t t'll!Jwl·,., lu r a depoi~ do máximo 
di:\li"uido d,· 11,11\l.) da a'nda a correção 
;JJ-~..H·uratla. por unidadl• d(· tt·nlpo. 
::1 ~t> pt·t·fo,~o :'~~~pr·iol' no da cotn-
hu:'l c"' " c:llo•·ínH·ll·o c;:t:dw ou perde calor 
~·noll c\·,··. ;l \'t')nl'i._L~dt:: adtnile-s~ que o ga-
nlin o:1 ;,,,t·~;a pr rllifl.!H.~ça eon1 a tne:-nna 
\t'!~tr_·i,l:Hl~· :lt·ra11t;• :) n1.•io P1inuto <'Onse-
cu'.iv" an l1lt1ll\("•1'_o d<t iHíla!l~ZH;:ão, (-" que 
:--:Ji:JL·titt• dcpoi .... d, ::i(' Jllt io 1ninuto começa 
" .tr:n·dt;u ,, lll'r<:t'l' ealor nas cQndições 
. ·< 1puLt!~:t:-- l!l'~ doi~ f1:u·á.~.n·afos acin1a. 
! · •:> <')oe<·m ,;n ··xt t·:.1idn das nossas l'X-
fwrl,;!~t·i:t~ >• ,;, '''elan·•· .. ·r nwlhn· tudo 
t~:::1n1 n ~lcat~,, d~: '-t-t' ditn. 
Sub~~tância anali~;aàa: J:acalhau frito (~eco clll e,;tnfa a X!JL' 
durante 3 horas c g miuutus.) 
-/
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.. - !Jt ... '(} da Hf/110 t' ua poro do 
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"'' 
uiquelina 
~ l'eso da áyua do l~fl~O <·11lorimétrico 
~~ -·/';-"o d•; , ~~~· 1 ~o r/f' JH'oUff, (substância 
St'Nl) (:!) 
lO CollgfrtHf•· da lwmlw ntlorindfrica 
~O.PO ;.:·rs. 
!O,',Ii gTs. 
-ri.:!' 
•Jt'lll:-'. 
:: t.) ~t'S. 
Minuto Temp.• Dif. Cálculos 
o 1,368 0,006 1,368 
1,350 
1.362 0,003 0,018 i 5 
0,0036 
2 1,359 0,003 
3 1,356 0,004 V a= 0.0036 
4 1,352 0,002 
5 1,350 .............. Combustão 
5,5 1,460 
6 2,696 
6,5 2,840 
2,078 
1,460 
2.696 
4,156 i 2 
7 3,010 2 078 
7,5 3,225 
8 3,360 
8,5 3,430 
9 3,444 
9,5 3,451. ............. Máximo 
10 3,450 0,001 
10,5 3,448 0,002 3,451 
3,410 
11 3,442 0,006 o,o41 1 5 
-6 
grau 
----
minuto 
--~~---·--
0,0082 
11,5 3,438 0,004 grau 
Vp = 0,0082 
12 3,434 0,004 minuto 
12,5 3,429 0,005 
13 3,424 0,005 
13,5 3,419 0,005 
14 3,414 0,005 
14,5 3.410 0,004 
. A diferença bruta de temperatura en-
tre o máximo e o momento da combustão, ' 
é de : 3.451- 1,350 igual a 2,101. 
Entre 5 e 5,5 minutos o aparelho per-
dia calor com a velocidade de 0,0036 (grau 
..;- minuto) ; a correção correspondente a 
este intervalo é de 0,0036 X 0,5 = 0,0018. 
Entre 5,5 e 6 minutos a temperatura 
média foi rie 2,078, diferindo do máximu 
(3,451 graus) de mais de um grau e de 
menos de dois graus; a velocidade de perda 
é portanto, 0,0082- 0,0050 = 0,0032 grau: 
minuto, e a correção 0,0032 X 0,5 = 0,0016. 
A partir do minuto 6 as temperaturas 
médias e a do Tl\áximo diferem de menos 
de um grau; logo a correção entre 6 e 9,5 
minutos é de 
0,0082 X 3,5 = 0°,0287 
A correção total é portanto: 
0,0018 + 0,0016 -t- 0,0287 = 0,032 grau. 
e a diferença de temperatura corrigida 
2°,101 + 0°,032 = 2°,133 
Notemos que no presente exemplo o 
calorímt•tro perdia calor no período preli-
minar, isto é, anterior à combustão. No 
caso de haver ganho de calor em lugar 
de perda, o que seria percebido pela ascen-
ção a coluna termométrica nesse período, 
a correção correspondente ao intervalo 5 e 
;;,5 minutos, deveria ser n<'gativa; em ou-
tras palavras deveria ser subtraída da di-
fe"rença bruta de temperaturas. 
A quantidade de calor total produzido é 
calculado como se segue: 
Capac:dade térmica do conjunto 
metálico 
Peso da água do ~lorímetro 
Total . 
Quantidade de calor 
315 grs. 
2.200 grs. 
2. 515 grs. 
2,315 X 2°,133 = 5,365 grandes calorias 
Esta quantidade de calor corresponde 
a 0,94 grs. de substância seca; a quanti-
dade correspondente a 100 grs. é de 
5,365 X 100 ..;- 0,94, =- 570 grandes calorias. 
A quantidade de calor correspondente 
a 100 grs. da substância úmida será de 
570 ;< (100- 47,2) 100, -:c :l01 grandes 
c:·dorias. 
Observemos que, ensaiando certas 
substâncias ricas em azotor deveríamos ter 
levado em conta o calor de formação do 
ácido azótieo fornecido pelo azoto em con-
taeto <·om o oxigênio comburente; isto re-
dundadria numa pequena correção subtra-
tiva. 
Nas experiências subsequentes pensa-
mos eliminar essC' pequeno erro. 
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Quadro dos resultados obtidos na. primeira série de experiencias calorimétricas 
com o aparelho BERTHELOT MAHLER, modificado por Kroeker 
CALORIAS POR 100 GRAMAS 
I Cid I cj uj tlj 
"' .!3'04) ~ ..... ::3 (,) Cl! ·~ (,) =~ .... 
SUBSTÂNCIA ANALISADA .,-c~ ... CI!cj ~ ~ Q) ~ ,, o. (,)o 'El ,oj ocr ~ci,C)c:st: 1 e .r:...,o ....,.., rn ., E-e 'CO -cc\l~Q)"'rflc -§rn ::3 .... o Cl! () ·-~Cil~ 00 til ~e§!lil E !:1 o c;~ Q) Cl! Q) 
__ ccc_ =,~2-2-' &j-=="0-~~ - "O "O •::3 (,) o. ::s 
Carnes, salsichas, etc. 
Passoca (carne de porco c de vaca) ] 7,5 633 522 
Coxinhas de galinha (farinha, pão, ovos, 
gordura) 364 
Bife (Santa Casa) 64,4 499 178 
Carne ensopada (Santa Casa) 58,0 705 296 
Galinha com farofa (Santa Casa) 52,0 527 253 
Carne seca frita 52,7 619 293 
Salsicha de porco 54,7 699 317 
Salsicha de carneiro 70,0 655 200 
Salsicha de vaca !i8,8 634 198 
Carne seca 37,7 380 143 
Carne seca cozida 61,0 529 206 
Croquete de porco 48,1 618 321 
Torresmo 14,2 824 707 
Peixes, camarões, etc. 
Camarão frito 55,7 387 172 
Bacalhau frito 47,2 570 301 
Peixe cozido simplesmente (tainha) 73,0 597 161 
Camarão cozido 78,3 528 115 
Tainha erua 75,4 579 142 
Batalhau . ~I 11 27,1 389 283 
I'Pixe cuz1do tPmpPrado (tainha) f5,4 624 216 
Kaeall!n; t·ozido 71,8 46.8 132 
Empada (camarão, palmito e farinha) 47,5 566 297 
i'áu, furinhas, biscoutos, etc. 
23,7 Pão (100 réis) amostra 1 427 326 
Pão 1200 réis) " 2 14,3 429 368 
Pão ( 100 réis) " 23,7 394 301 ,, 
Pão (200 réis) 4 22,3 380 296 
Pão (200 réis) fi 20,0 375 300 
Pão (200 réis) fi 16,fi 384 320 
Pão (200 réis) 7 17,5 377 311 
Pão (200 réis) 8 17,5 387 319 
Pão (200 réis) 9 17,7 376 309 
Pão (Sta. Casa) 10 22,7 415 321 
Farinha de Trigo ( Matarazzo) 9,4 397 360 
Broa (italiana) 24,5 407 307 
Massa eom ovos 10,0 424 382 
Farinha (Antonini) 11,3 424 376 
Semola (Antonini) 11,3 419 372 
Biscoito (Santa Casa) 2,0 411 403 
Biscoito (Santa Casa) 5,2 423 401 
57 ====rz 
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Quadro dos resultados obtidos na primeira série de experiencias calorimetricas 
com o aparelho BERTHELOT MAHLER, modificado po1· Kroeker 
~------~~~-----------------------------
SUBSTÂNCIA ANALISADA 
Biscoito torrado (Santa Casa) 
Bolo de fubá 
Talhada (rapadura com gengibre e farinha) 
Pasta glutenada (Antonini) 
Pratos dc- n rroz,. fei.ião. leyu1ru'8 cerrle><. 
r·aizes, etc. 
Feijão preparado 
Feijão preparado 
Feijão preparado, 1 amostra (Santa Casa) 
Feijão preparado, amostra 2 (Santa Ca~a) 
Arroz preparado (Santa Casa) 
Batata cozid8. com molho (Santa (:asa) 
Batata doce (Santa Casa) 
Chicórea (Santa Casa) 
Arroz preparado sem sal (Santa Casa) 
Mandioca cozida 
Canja, (Santa Casa) 
Angú (Santa Casa) 
Batata frita sem sal (Santa Casa) 
Cará cozido 
Cará cru 
Mangariio <:ozido 
Mangarito cru 
Mingau de araruta 
Inhame cozido 
Inhame cru 
Palmito em salada 
Prutos, doces, queijos, etc. 
Chocolate (Lata) amostra ) 
Chocolate (Lata) amostra 2 
Chocolate (Falchi) 
Queijo "Itanhandú" 
Requeijão 
Marmelada (Pauliceia) 
Goiabada (Pesqueira) 
Goiaba (fruta) 
Pessegada 
Abacate 
Banana maçã 
Banana da terra 
Bolo de fubá 
•) •) 
~.-
5:~.4 
7,H 
~) 'r-) 
/4,0 
IH.~ 
7 G.l 
7·1,7 
7tl,G 
~·~,S 
c/0,1 
!l0.2 
x::,o 
G2,G 
~)2,5 
,...r-') I•J,~ 
5!l,t 
H,2 
SO.H 
1!),7 
7~).7 
H~~.:~ 
~;(I 
7D,f> 
Dl ,1 
!) !) .:~ 
n,r. 
Rfi,5 
77,0 
1)3,4 
CALORIAS POR 1 ()() GRAMAS 
40H 
42G 
:IR9 
40R 
G24 
lkt 
'Í 11 
.t:jJ 
:t97 
;~go 
:~Rf> 
5!Hi 
40(j 
4()() 
;~fi!~ 
- ~!:J~) 
452 
:m:: 
::su 
100 
404 
4:w 
::74 
:~7f) 
4R2 
<12!l 
679 
401 
~1)1 
425 
ti\l 
Ui O 
:W,5 
108 
185 
61 
7fi 
81 
R2 
50 
7G 
77 
4:1 
r> 52 
!)33 
!)77 
S5G 
483 
275 
2(lfi 
20 
:104 
179 
fi8 
81 
198 
-·- 9 
Na certeza de que interessará à classe 
médica saber de uma forma geral o valor 
calorífico de dietas comuns, antecipàmos, 
neste trabalho, um exemplo, calculado com 
os nossos dados, referentes a uma dieta da 
Santa Casa de Misericórdia, aguardando 
para mais tarde o estudo das dietas dessa 
instituição, com maiores detalhes. 
Como sabem iodos, variam os cardá-
pios das no~~;as instituições; neles, porem, 
sempre figuram cPrtos pratos básicos. 
tais como, feijão, arro;,, batatas, carne, 
etc .. 
AsEim o exemplo do cardápio dP 24 de 
dc:wmhro de 1!120, pod<•rá servir de base 
para julgamento do qlll' ,; gpralmente a 
dieta na nossa ~;anta Casa. 
Tivemos o cuidado d<• Vl'rifi.:at· a dis-
tribui<,'Üo das pon;üPs s<·rvidas <' dP pPsm· 
un; <'('l'IO núnwro d..Jas, i;rando nma mé 
dia em seguida, 1.0 ) das .porçõl's p<•quenas. 
(servidas aos qup têm pouco apctit<· ou 
];Ol' qualqll('l' ddu·minacão módka .!c-
vem (·onwr menos) ; 2.0 ) das porções regu-
lares " ~L0 ) das fHll'~Ú(•s maiores. 
Para tal foicnos dc• gntndc auxílio a 
autorização quc• nos deu o F.xmo. colega 
Dr. Diogo de Faria, diretor do Hospital, 
a-fim-dl• adquirirmos todos os pornwnorcs 
refcr,mtes h confecçào dos alinwntos da 
casa. c• assim como os valiosos préstimos 
da Exma. Irmü Margarida, da 1." E. de 
M. de Hom,•ns, a qual Jwsou P !lH•diu as 
por~õcs servidas. 
ÜR doentes do Hospital, a nüo serem 
aqueles que usam dietas especiais, alimen-
tam-se da forma ~'egui nif': 
Pela nutnll,-t ('afê eon1 leit<• c· Utll pão. 
Às 11 e llH'Üt tnna tlg·t·la d1• eanja :"'t'rll 
galinha. 
À um:t hora a n•Jc·ic;üo mais sólida. 
,\ tarde sopa ou l':tll,Ía, café ,;implvs 
ou chú <' dou;; pães. 
Calc·ulando o v a lo r calorífieo da re-
feição da 1.a hora, ohtivc·mos os sc·.~·uintr•s 
valores: 
a) indivíduo <Jtu' come pouco 
Galinha 
rofa 
ovo) 
Batatas 
com fa-
(lcvando 
ensopa-
Calorias 
11 O g'!'s.----20 grs. J!)!J,!l 
das 
Arroz 
127 grs. 
162 grs. 
Total 
83,6 
152,3 
435,8 
b) indivíduo qu~ come regulannente 
Calorias 
galinha com farofa :~6 grs. 2 grs. osso 65,4 
( ~ minutos). 
bife, earnP de va('a 35 grs. 
arroz 260 grs. 
chicórPa 108 grs. 
Total 
<·) individuo que c.ome muito 
bi f c de· earnc de vaca 
eanJ<' co;,icla, gordurosa 
feijão 
arroz 
<·hicúrea 
:~;.; grs. 
65 grs. 
160 grs. 
250 grs. 
80 grs. 
Total 
62,4 
242,1 
63,0 
432,9 
Calorias· 
58,8 
165,0 
193,7 
232,7 
46,7 
696,9 
A;;~im ü:mos qu<', para o indivíduo que 
<·on](' pou('o, a média em calorias diárias 
\'Pin a ser: 
('anja 
~Opl-', 
:~ pãe~ 
eafl> com leite 
açucar, 40 gTs. 
almoço 
66,5 
150, 
1116, 
135, 
130, 
435,8 
cerca de 2053,3 
Para os que comem regulannente: 
eanja 
sopa 
:~ pães 
café com lei te 
açucar, 40 grs. 
almoço 
cerca de 
66,5 
150, 
1116, 
135, 
130, 
432,9 
2030,4 
Para os indivíduos que comem muito: 
canja 
sopa· 
3 pães 
café com leite 
açucar, 40 grs. 
almoço 
cerca de 
66,5 
150, 
1116, 
135, 
130, 
696,9 
2294,4 
Como elemento igual e constante, em 
todas as classes, os doentes recebem canja, 
sopa, 3 pães, café com leite e açucar, nas 
mesmas quantidades, perfazendo um total 
em calorias de 1598 aproximadamente. 
IO-
É curioso notar assim a pequena di-
ferença em calorias entre as dietas dos 
que comem pouco ou muito, em contradi-
ção com a aparência dada pelo volume. 
Daí se infere ser somente o volume um 
mau critério no julgamento do valor ca-
lorífico dos alimentos e não dever figurar 
na escolha das dietas hospitalares. 
Mair; tarde traremos à lume um estu· 
do minucioso da forma por que poderá sei 
modificada a dieta geral do hospital. 
Outubro de l\J20 a .iunho de 1921. 
